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RESUMO: Plantas alimentícias não convencionais (PANC) são todas as plantas que possuem uma ou mais partes 
comestíveis, mas que não estão incluídas habitualmente na dieta humana. Delimitam-se aqui as plantas nativas ou 
exóticas, silvestres ou cultivadas, que frequentemente têm seu potencial alimentício desconhecido, subutilizado ou 
explorado em áreas isoladas, como nas comunidades tradicionais. A família Lamiaceae é composta por cerca de 
7200 espécies e 240 gêneros e é conhecida pela longa história de uso em especiarias culinárias e na medicina 
popular. No entanto algumas espécies de Lamiaceae não têm o seu potencial alimentício devidamente explorado. 
Afirmações científica que revelem as propriedades funcionais e o perfil nutricional de plantas alimentícias não 
convencionais despendem demasiada importância no estabelecimento e na difusão de novos gêneros alimentícios 
e na conservação ambiental e cultural de diversos povos. Assim, esse trabalho objetivou realizar um levantamento 
bibliográfico acerca de espécies da família Lamiaceae que possuem potencial na alimentação humana, no intuito 
de caracteriza-las química e biologicamente, destacando os seus potenciais nutritivos e terapêuticos. Foram 
levantados 193 manuscritos científicos dos quais foram selecionados 55, sendo 42 artigos científicos, 7 artigos de 
revisão, 2 dissertações de mestrado, 2 teses de doutorado e 2 trabalhos de conclusão de curso. Salvia hispanica foi 
a espécie mais citada quanto ao uso alimentício, seguida de Ocimum gratissimum, Perilla frutescens e Stachys 
byzantina. Em contraste, Tectona grandis apresentou apenas duas citações. Com relação às suas indicações 
alimentícias, as PANC estudadas destacaram-se como complemento alimentar, ou seja, como fontes de fibras, 
mineral e macromoléculas, e como alimento funcional.  As espécies também se mostraram promissoras na indústria 
nutracêutica/alimentícia e na conservação de alimentos. Tais características confirmam o uso tradicional dessas 
espécies e ascendem a possibilidade de desenvolvimento de novos fitomedicamentos e suplementos alimentares, 
ao mesmo tempo que encorajam a inclusão dessas PANC na agricultura familiar e, consequentemente, na dieta da 
população. 
 





CHARACTERIZATION OF NON-CONVENTIONAL FOOD PLANTS BELONGING 
TO THE LAMIACEAE FAMILY BASED ON BIBLIOGRAPHIC DATA 
 
 
ABSTRACT: Non-conventional food plants (PANC) are all plants that have one or more edible parts, but that are 
not usually included in the human diet. Native or exotic, wild or cultivated plants are delimited here, which often 
have unknown food potential, underutilized or exploited in isolated areas, as in traditional communities. The 
Lamiaceae family is made up of about 7200 species and 240 genera and is known for its long history of use in 
culinary spices and popular medicine. However, some species of Lamiaceae do not have their food potential 
properly exploited. Scientific statements that reveal the functional properties and the nutritional profile of 
unconventional food plants spend too much importance on the establishment and diffusion of new foodstuffs and 
on the environmental and cultural conservation of different peoples. Thus, this work aimed to carry out a 
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bibliographical survey about species of the Lamiaceae family that have potential in human food, in order to 
characterize them chemically and biologically, highlighting their nutritional and therapeutic potentials. 193 
scientific manuscripts were collected, of which 55 were selected, 42 of which were scientific articles, 7 review 
articles, 2 master's dissertations, 2 doctoral theses and 2 course completion works. Salvia hispanica was the most 
cited species for food use, followed by Ocimum gratissimum, Perilla frutescens and Stachys byzantina. In contrast, 
Tectona grandis presented only two citations. Regarding their nutritional indications, the PANC studied stood out 
as a food supplement, that is, as sources of fibers, minerals and macromolecules, and as a functional food. The 
species have also shown promise in the nutraceutical / food industry and in food conservation. These characteristics 
confirm the traditional use of these species and increase the possibility of developing new phytomedicines and 
food supplements, while encouraging the inclusion of these PANC in family farming and, consequently, in the 
population's diet. 
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INTRODUÇÃO 
 
A humanidade vivencia um progressivo processo de homogeneização alimentar, 
havendo em sua dieta pouca diversidade de espécies (Santos et al. 2020a). De acordo com 
Paterniani (2001), durante toda a sua história, o homem utilizou apenas três mil das 350 mil 
espécies vegetais, cultivando hoje cerca de 300 espécies. Atualmente, mais de 50% das calorias 
que são ingeridas pela humanidade provêm de cerca de quatro espécies e 90% dos alimentos 
consumidos vêm de somente 20 plantas (Aquino & Flores, 2017). 
No Brasil, botânicos já registraram 46 mil espécies e identificam, em média, 250 por 
ano, dos quais 43% são endêmicas (Fioravanti, 2016). Estima-se que no Brasil pelo menos 10% 
da flora nativa (4 a 5 mil espécies) seja alimentícia (Kelen et al. 2015). Além disso, a flora 
nativa detém impotantes compostos bioativos, princípios ativos de medicamentos e outras 
tantas moléculas utilizáveis (Biondo et al. 2018). Contudo, ainda existe algum preconceito dos 
próprios produtores ou consumidores para utilização dessas espécies (Kelen, 2015). Segundo 
Coradin et al. (2011) dentre os 15 cultivos mais importantes para o homem apenas a mandioca 
e o amendoim são nativos do território brasileiro. Dessa forma, nota-se uma valoração de 
poucas espécies, a maior parte delas exóticas em detrimento das inúmeras espécies nativas que 
são consumidas de modo ocasional e influenciadas pela cultura regional (Tuler et al. 2019).  
Por outro lado, mudanças comportamentais têm sido observadas na população. Tais 
mudanças estão associadas a maior conscientização sobre a necessidade de melhor qualidade 
de vida como requisito para a longevidade (Tombini, 2013) e ao atual contexto de incertezas 
climáticas e seu impacto na produção agrícola que fortalecem a necessidade de produtos 
alternativos (Santos et al. 2020a). Assim, a busca por uma vida saudável leva as pessoas a 
buscarem novas formas de alimentação tendo em vista sua funcionalidade e sustentabilidade 
(Liberato et al. 2019). 
Conforme Teixeira (2018), a procura por uma alimentação mais saudável, fez com que 
houvesse o resgate de plantas antes desvalorizadas, as chamadas plantas alimentícias não 
convencionais (PANC). Tal termo refere-se a todas as plantas que possuem uma ou mais partes 
comestíveis, sendo espontâneas ou cultivadas, nativas ou exóticas, que não estão incluídas em 
no cardápio cotidiano (Terra & Ferreira, 2020; Bezerra & Brito, 2020). Nesse contexto, o 
consumo das PANC pode ser uma alternativa alimentar e uma opção para o resgate da soberania 
alimentar e cultural, além de uma excelente maneira de agregar diversidade alimentar de forma 
adequada, saudável e responsável (Kinupp, 2007; Callegari & Filho, 2017; Potelli et al. 2020). 
Desse modo, o trabalho de resgate dessas plantas na perspectiva de incrementar sua 
utilização na alimentação e na pesquisa representa um ganho cultural, social e econômico 
(Carvalho et al. 2015). Por outro lado, o desconhecimento destas espécies, suas formas de 
manejo e seus potenciais econômicos e nutricionais fazem com que as PANC não sejam 
disponibilizadas amplamente, reduzindo o potencial para as economias familiares (Valente et 
al. 2020).  Para isso, o investimento em pesquisas básicas e aplicadas poderiam reverter o 
preconceito e fomentar o uso de recursos naturais (Kinupp, 2009).  
Após a confirmação de seu potencial nutricional, o consumo das PANC pode se 
apresentar como uma excelente fonte de compostos nutricionais principalmente para 
populações de menor poder aquisitivo, porém, estudos comprovando suas propriedades 
nutricionais ainda são incipientes (Silva et a. 2018). De acordo com Kinupp & Barros (2007), 
no Brasil existem poucos trabalhos científicos sobre plantas alimentícias não convencionais. 
Dessa forma, esse trabalho objetivou realizar um levantamento bibliográfico acerca de espécies 
da família Lamiaceae que possuem potencial na alimentação humana, no intuito de caracteriza-
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MATERIAL E MÉTODOS 
 
Trata-se de um artigo de revisão bibliográfica exploratória com abordagem qualitativa 
das espécies da família Lamiaceae que são consideradas plantas alimentícias não convencionais 
(PANC). Essas espécies foram selecionadas levando em consideração Kinupp e Lorenzi (2014), 
sendo elas: Ocimum campechianum Mill, Ocimum gratissimim L., Perilla frutescens (L.) 
Britton, Plectranthus amboinicus (Lour.) Spreng, Prunella vulgaris L., Salvia hispanica L., 
Stachys byzantina K. Koch e Tectona grandis L. Para este trabalho foram coletados dados 
apenas de recursos primários como os bancos de dados SciELO (Scientific Eletronic Library 
Online), Google Acadêmico, Science Direct e PubMed.  
Os critérios utilizados para esta pesquisa foram: (1) artigos, dissertações de mestrado, 
teses de doutorado, livros ou trabalhos de conclusão de curso que revelassem os ensaios 
laboratoriais e as propriedades funcionais e alimentícias, tendo em vista suas aplicações e 
potencialidades alimentares e (2) que obedecessem ao recorte temporal de 2010 a 2021. Os 
descritores utilizados na pesquisa dos artigos foram: fitoquímica, teca, farmacologia, 
nutricional, nutracêutico, nutriente, chia, plantas alimentícias não convencionais, alimento, 
alfavaca, manjericão e Lamiaceae. Esses termos foram pesquisados isolados ou combinados 
nos idiomas português, espanhol e inglês. 
 
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
A família Lamiaceae é conhecida pela riqueza de espécies as quais têm uma longa 
história de uso em especiarias culinárias e na medicina popular (Pandey et al. 2014). 
Atualmente, a família compreende cerca de 7200 espécies e 240 gêneros (Harley & Pastore, 
2012) que são nativas principalmente na área do Mediterrâneo, embora algumas tenham origem 
na Austrália, no Sudoeste da Ásia e na América do Sul (Cuppett & Hall, 1998). No Brasil, 
existem 23 gêneros e mais de 230 espécies nativas. A maioria das espécies é conhecida pelo 
seu uso condimentar e muitas delas possuem atividade biológica relatada na literatura por 
diversos autores (Lorenzi & Matos, 2002).  
As espécies da família Lamiaceae apresentam importantes compostos biossintetizados 
pelo metabolismo secundário (Lima & Cardoso, 2007) e tem como característica principal, seu 
aroma marcante e fácil de distinguir. Sua utilização comercial é bem relevante para a indústria 
farmacêutica e cosmética, sendo utilizadas também na culinária, na aromoterapia, na 
ornamentação e para extração de óleos e chás (Trindade et al. 2016). 
Nessa revisão, após a busca de artigos com as palavras-chaves e termos associados, 
foram encontrados 193 trabalhos dos quais foram selecionados 54 que inferiam sobre as 
propriedades funcionais ou sobre o perfil nutricional das espécies de Lamiaceae em análise, 
sendo 41 artigos científicos, 7 artigos de revisão, 1 dissertações, 2 teses e 2 trabalhos de 
conclusão de curso (tabela 1). 
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TABELA 1 – Trabalhos que relatam o potencial nutricional e/ou nutracêutico das espécies de Lamiaceae 
consideradas PANC, bem como dos seus compostos químicos. AF – Alimento funcional; SA – Suplemento 
alimentar; IA/IN – Indústria alimentícia/ nutracêutica; CA – Conservante de alimento; BI – Biofilme; * 















CA Artigo científico Carovic´-
Stanko et al. 
(2010) 

















alfavacão, alfavaca ou 
manjericão 
CA Artigo científico Silva et al. 
(2010) 
IN Artigo científico Chiu et al. 
(2013) 
AF Artigo científico Irondi et al. 
(2016) 
IN Artigo científico Kapepula et 
al. (2016) 
Fonte de minerais 
(SA) 
Artigo científico Olumide et al. 
(2019) 
IN/IA Artigo científico Alara et al. 
(2020) 
IN Artigo científico Elisée et al. 
(2020) 
SA, AF Artigo científico Ndife et al. 
(2020) 
Perilla frutescens L. Egoma, shiso  
ou perila 
AF Artigo científico Ha et al. 
(2012) 
CA Artigo científico Ghimire et al. 
(2017) 
AF Artigo científico Kwon et al. 
(2017) 
IN Artigo científico Ahmed & 
Tavaszi-
Sarosi (2018) 
AF, IN Artigo científico Thomas et al. 
(2018) 
Fonte de agentes 
bioativos (SA) 
Artigo científico Kagawa et al. 
(2019). 
AS Artigo científico Kangwan et 
al. (2019) 





grossa, hortelã rasteira, 
hortelã-pimenta 
Fonte de vitaminas 
(SA) 
Artigo científico El-hawary et 
al. (2012) 









CA Artigo científico Gupta e Negi 
(2016) 
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Prunella vulgaris L Brígula ou erva-férrea AS Artigo científico Feng et al. 
(2010) 
AS Artigo científico Hwang et al. 
(2013a) 
AF Artigo científico Li et al. 
(2015) 
AF Artigo científico Li et al. 
(2016) 
AS Artigo científico Qu et al. 
(2017) 
AF Artigo científico Wang et al. 
(2019) 
Salvia hispanica L. Chia Fonte de ácidos 
graxos essenciais 
(SA) 
Artigo científico Ixtaina et al. 
(2011) 
IA, IN Artigo científico Muñoz et al. 
(2013) 
IA, AF Artigo científico Segura-
Campos et al. 
(2013) 




Fonte de ômega-3, 














Fonte de proteínas, 
fibras, minerais, 







Fonte de fibra 
alimentar, lipídios e 
proteínas (SA) 
Artigo científico Scapin et al. 
(2016) 
Fonte de lipídios, 
carboidratos, 
proteínas, vitaminas 
e minerais (SA) 
Artigo científico Carrillo-
Gómez et al. 
(2017) 





Fonte de proteína, 
fibras, ômega-3 e 
ômega-6 (SA), AF 
Artigo de 
revisão 





Artigo científico Nascimento 
et al. (2020) 
AF Artigo científico Oliva et al. 
(2021) 






Fonte de fibras e 
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 peixinho-da-horta ou 
orelha de lebre 
Fonte de fibras, 
proteínas, 
carboidratos, 












Artigo científico Silva et a. 
(2018) 




Artigo científico Bahadori et 
al. (2020b) 
Potencial 
nutricional (SA), IA 




Artigo científico Silva et al. 
(2021) 
Tectona grandis Linn. Teca Fonte de 
antioxidante natural 
(SA) 
Artigo científico Ghareeb et al. 
(2014) 
CA Artigo científico Ogunmefun 
et al. (2017) 
 
 
As plantas constituem uma fonte natural de compostos bioativos eficazes que podem ser 
utilizados em diversas aplicações, principalmente como aditivos alimentares e na promoção da 
saúde como ingredientes na formulação de alimentos funcionais e nutracêuticos (Bezerra et al. 
2017a), bem como na busca por encontrar novas entidades com bioatividade dominantes contra 
diferentes doenças (Bahadori et al. 2020b).  
Conforme a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), representações que 
afirmem ou sugiram a existência de uma relação entre o consumo de determinado alimento ou 
seu constituinte e a saúde podem ser veiculadas quando forem atendidas as diretrizes básicas 
para comprovação de propriedades funcionais ou de saúde estabelecidas na Resolução n. 18, de 
30 de abril de 1999 (Brasil, 2018). Além da segurança do alimento, essas diretrizes visam que 
as alegações sejam comprovadas cientificamente e não induzam o consumidor ao engano. As 
alegações podem descrever o papel fisiológico do nutriente ou não nutriente no crescimento, 
desenvolvimento e nas funções normais do organismo. As alegações podem, ainda, fazer 
referência à manutenção geral da saúde e à redução do risco de doenças (Brasil, 2018). 
Nos trabalhos analisados, S. hispanica foi a espécie mais citada quanto ao uso 
alimentício, seguida de O. gratissimum, P. frutescens e S. byzantina. Em contraste, T. grandis 
apresentou apenas duas citações, sendo uma evidenciando a sua capacidade como antioxidante 
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FIGURA 1. Número de citações por espécie. Fonte: Autores (2021) 
 
Observou-se que as espécies de PANC estudadas são comumente utilizadas na medicina 
tradicional em diversos países. Além disso, são atribuídas a esses vegetais várias propriedades 
biológicas, tais como ação antioxidante, anti-inflamatória, antimicrobiana e anticancerígena, as 
quais são frequentemente correlacionadas aos seus compostos químicos.  
Com relação às suas indicações alimentícias, as PANC estudadas destacaram-se quanto 
ao uso na suplementação alimentar, ou seja, como fonte de fibras, mineral e macromoléculas, 
e como alimento funcional. Merecem destaque também o seu potencial uso na indústria 
nutracêutica/alimentícia e na conservação de alimentos (figura 2). 
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Salvia hispanica L. 
 
Nativa do centro e sul do México, Guatemala e Índia (Divyapriya et al. 2016), a chia é 
um alimento natural e funcional consumido há séculos pelas civilizações Maias e Astecas 
(Muñoz et al. 2013). Atualmente, seus principais produtores são o Paraguai, Canadá, Bolívia, 
Etiópia, Argentina, Índia, México, China, Peru, Equador, Austrália e Nicarágua (Hidalgo, 
2016). No Brasil seu cultivo está em grande escala para produção de sementes (Kinupp & 
Lorenzi, 2014).  
Hoje, devido ao seu alto valor nutricional e efeitos de promoção da saúde, há um 
interesse crescente na utilização da semente de chia na dieta humana (Tunçil & Çelik, 2019). 
Os usos culinários da semente de chia têm sido como semente inteira, farinha de semente, 
mucilagem de semente e óleo de semente (Valdivia-López & Tecante, 2015). As sementes são 
ricas em ácidos graxos Ômega-3, Ômega-6 e Ômega-9, lipídeos e fontes naturais de fibras, 
proteínas e compostos fenólicos (Ixtaina et al. 2011; Coelho & Salas-Mellado, 2014a; Martínez-
Cruz & Paredes-López 2014; Scapin et al. 2016). Além disso a chia não possui colesterol e 
possui minerais como cálcio, ferro, magnésio, fósforo e zinco, antioxidantes e vitaminas 
(Carrillo-Gómez et al. 2017), que trazem muitos benefícios à saúde humana. 
Devido a isso, a chia é amplamente estudada no combate de doenças crônicas não 
transmissíveis, com elevado interesse e emprego nas indústrias alimentícia e farmacêutica 
(Bomfim & Kanashiro, 2016).  
Com relação ao seu uso medicinal, a literatura demonstra que diferentes extratos e 
metabólitos isolados da semente dessa planta possuem atividade antidiabética (Hassan et al. 
2020; Fadwa et al. 2021), antimicrobiana (Divyapriya et al. 2016, Hernández-Morales et al. 
2019), anti-inflamatória (Hidalgo, 2016), etc. Na indústria alimentícia, as formulações e 
suplementos à base de semente de chia estão ganhando cada vez mais espaço devido à crescente 
preferência de quem busca seguir uma dieta saudável e se beneficiar das propriedades 
conhecidas dos compostos presentes nessa semente (Valdivia-López & Tecante, 2015). A chia 
vem sendo utilizada em forma de semente inteira, farinha, óleo, mucilagem, suplementos 
nutricionais, bem como na fabricação de barras, cereais matinais e biscoitos nos Estados 
Unidos, América Latina e Austrália (Dunn, 2010; Neto et al. 2019). 
 
 
Ocimum campechianum Mill. 
 
Ocimum campechianum distribui-se pelas Américas (sul da Flórida, Bahamas, México, 
Peru, Chile, Brasil) e Índia, onde tornaram-se perfeitamente adaptados e logo se propagaram 
nas margens das estradas e quintais (Vieira & Simon, 2000). 
Esta espécie é muito vendida nas feiras e mercados da região amazônica, especialmente 
em Manaus-AM, onde suas folhas são empregadas como condimento ou tempero em vários 
tipos de pratos, especialmente a base de peixes (Kinupp & Lorenzi, 2014). No Brasil, também 
há registros do seu uso terapêutico e alimentício em comunidades dos Estados do Amapá (Filho 
et al. ano?), Roraima (Passos, 2019), Pará (Silva et al. 2020a), Pernambuco (Lima-Nascimento 
et al. 2018), Mato Grosso do Sul (Neto et al. 2016) e Rio de Janeiro (Leitão et al. 2013).  
Popularmente, é utilizada como analgésico, antipirético, diurético, estimulante e antigripal 
(Sousa, 2004). 
Os óleos essenciais de O. campechianum são ricos em açúcares redutores, glicosídeos 
cardíacos, taninos, saponinas, glicosídeos, flavonoides, flavonas polimetoxiladas, terpenos, 
esteroides, pironas, cumarinas, ácidos graxos, alcaloides, lignanas, glicolipídeos e derivados 
fenólicos (El-Beshbishy & Bahashwan, 2012; Sharma et al. 2016), que variam dependendo das 
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condições climáticas, origens e cultivares (Pandey et al. 2014), sendo os fenilpropanóides e 
terpenóides as duas classes principais de compostos naturais farmacologicamente ativos 
presentes em óleos essenciais nas espécies de Ocimum (Figueiredo et al. 2018; Maurya & 
Sangwan, 2019). Essas substâncias têm potencial para gerar mudanças na saúde humana. 
Estudos demonstraram que extratos e metabólitos de O. campechianum possuem capacidades 
antidiabéticas (Ruiz-Vargas et al. 2019), antivirais (Tshilanda et al. 2020), fungistáticas e 
fungicidas (Figueiredo et al. 2018; Silva et al. 2020b), larvicida contra Aedes aegypti e 
anticancerígenas (Scalvenzi et al. 2019; Ricarte et al. 2020), antibacteriana (Carovic´-Stanko et 
al. 2010; Bomma et al. 2020), cicatrizantes (Alegria, 2017) e cardioprotetores (Danesi et al. 
2008). Além disso O. campechianum é muito importante economicamente, quer seja pelo seu 
potencial alimentício e farmacêutico, quer seja pelo seu valor aromático ou inseticida (Shahzad 
et al. 2012; Pandey et al. 2014; Kasem, 2017; Bhattacharjya et al. 2019). Ademais, estudos 
envolvendo a toxicidade de O. campechianum revelaram que a mesma apresenta baixa 
toxicidade (Pinheiro et al. 2013; Sousa, 2004) 
 
 
Ocimum gratissimum L. 
 
Ocimum gratissimum é uma planta herbácea amplamente distribuída em regiões de 
clima temperado e tropical (Silva, 2009), podendo ser encontrada na África, Ásia e América do 
Sul (Mohr et al. 2017). Entre os gêneros medicinais cultivados no Brasil, Ocimum L. merece 
destaque pelo uso de suas folhas nas práticas da medicina caseira e na culinária (Rocha et al. 
2020), as quais estão relacionadas às propriedades medicinais de seus óleos essenciais.  Tais 
características colocam O. gratissimum entre as espécies pertencentes à Relação Nacional de 
Interesse ao Serviço Único Saúde (Vilanova et al. 2019).  
Ocimum gratissimum é muito utilizada por diversas comunidades brasileiras, sobretudo 
no Nordeste do país, no tratamento de afecções do sistema digestivo, imunológico, respiratório, 
urinário e nervoso, e no combate ao mal-estar, cólicas menstruais e cefaleia (Rodrigues & 
Andrade, 2014; Araújo & Lemos, 2015; Farias et al. 2019; Santos et al. 2020c). Além disso, as 
suas folhas e ramos podem ser utilizadas como aromatizantes de alimentos (Silva, 2009) e na 
confecção caseira de cosméticos (Pereira et al. 2016). 
Estudos fitoquímicos envolvendo os óleos essenciais e extratos de O. gratissimum 
evidenciaram a presença de eugenol, y-muuroleno, linalol, cineol, óxido de cariofileno, taninos 
flobabênicos, flavonas, flavonóis, xantonas, chalconas, auronas, flavononóis, 
leucoantocianidinas, catequinas, alcaloides, esteroides e terpenos (Rosset et al. 2005; Matias et 
al. 2010; Araújo, 2017; Mohr et al. 2017), sendo eugenol o principal composto químico dessa 
espécie (Chaves, 2001; Fonseca et al. 2020).  
Trabalhos acerca da atividade biológica dos extratos e óleos essenciais dos talos, folhas e flores 
dessa espécie demonstraram efeitos antioxidantes (Alves & Souza, 2020), larvicidas (Chaves, 
2019), antifúngicas (Rosset et al. 2005) e antibacterianos (Passos et al. 2009; Aguiar et al. 
2014), que são atribuídas principalmente ao timol e ao eugenol. Por outro lado, foi mostrado 
que alguns compostos presentes em diferentes extratos de P. gratissimum podem ser 
considerados toxicos (Silva et al. 2010; Ojo et al. 2013). Em contrataste, outros trabalhos 
envolvendo O. gratissimum indicaram baixa toxicidade em testes com larvas de Artemia salina 
(Kpoviessi et al. 2012). Segundo Vilanova et al. (2019), apesar de suas várias propriedade 
farmacológicas cientificamente comprovadas, o uso prolongado dessa espécie deve ser evitado 
ou monitorado pelos riscos de toxicidade. Portanto, tal efeito pode ser considerado dose-
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Perrila frutescens L.  
 
Perrila frutescens é uma planta anual, medicinal, aromática, funcional e ornamental 
amplamente cultivada e comumente consumida em países do Leste Asiático, incluindo Japão, 
China e Coréia (Bae et al. 2016) onde tem sido usada como recurso medicinal e alimentício.  
A semente de P. frutescens é a fonte importante de óleo de perila e a planta fresca é um 
vegetal picante no Leste Asiático (Yu et al. 2016).  As folhas têm um sabor adocicado muito 
agradável e são utilizadas como especiaria, combinadas com peixes, arroz, legumes e sopas, 
além de dar cor e sabor a muitos pratos em conserva. Também é picado e combinado com raiz 
de gengibre e saladas em muitos países asiáticos (Asif, 2012). Folhas secas de perila vermelha 
também são usadas como ‘soyou’ na fitoterapia chinesa e é um dos componentes do 
‘saibokuto’, que é usado para tratar asma brônquica (Ueda et al. 2002). No Japão e na Coréia, 
as pessoas usam P. frutescens como sabores representativos da comida japonesa e para fazer 
picles e também embalar com carne assada, respectivamente (Yu et al. 2016).  
Nos países asiáticos, as folhas secas da perilla são utilizadas como matéria-prima para 
medicamentos crus, pois contêm substâncias bioativas potentes (Kagawa et al. 2019). Existem 
atualmente 271 vários compostos fitoquímicos que foram isolados e relatados em sementes, 
caules e folhas de perilla (Ahmed, 2018), dos quais destacam-se o eugenil, glucosídeo, 
luteolina, apigenina, caempferol-3-O-β-d-glucuronídeo, ácido rosmarínico, ácido 
protocatecuico, ácido clorogênico, ácido cafeico, luteolina, flavonoides e triterpenos (Ha et al. 
2012; Lee et al. 2016; Kwon et al. 2017; Thomas et al. 2018). Em um estudo realizado por Ha 
et al. (2012) notou-se que a luteolina isolada ou combinada ao ácido rosmarínico inibiu a a-
glucosidase e a aldose redutase humana recombinante, respectivamente. Ueda et al. (2002) 
notaram que a luteolina possui ações anti-inflamatórias e antialérgicas. Esses autores 
observaram que a luteolina, o ácido rosmanico e o ácido cafeico inibiram a produção de fator-
α de necrose tumoral sérica (TNF- α) em testes in vitro usando células peritoneais de ratos, 
sendo que apenas a luteolina inibiu a produção de TNF-α e os edemas induzidos nos testes in 
vivo. Além disso, também são atribuídas à P. frutescens propriedades antioxidantes (Ahmed & 
Tavaszi-Sarosi, 2018), antiucerogênicas e antiinflamatórias (Kangwan et al. 2019), efeitos 
protetores contra danos à matriz dérmica induzidos por UV (Bae et al. 2016), renoprotetores 
(Kim & Kim, 2019), hepatoprotetores (Paradee et al. 2019), antiobesidade (Thomas et al. 2018), 
atividades antimicrobianas (Ghimire et al. 2017; Lee et al. 2020; Li et al. 2020) e antiviral contra 
SARS-CoV-2 (Tang et al. 2021). 
 
 
Stachys byzantina K. Koch 
 
O gênero Stachys é um dos maiores da família Lamiaceae e está vastamente distribuído 
na Europa e no Leste Asiático, bem como na América (Gören et al. 2014), onde é consumido 
em chás de ervas aromáticas (Bahadoria et al. 2020a). Stachys byzantina é uma herbácea perene 
nativa da Turquia, Ásia e Cáucaso (Carvalho et al. 2015). No Brasil, essa espécie é usada na 
medicina popular para acalmar a tosse e irritações na faringe, sendo amplamente cultivada no 
Sul e Sudeste do Brasil para fins ornamentais em canteiro a pleno sol (Kinupp; Lorenzi, 2014). 
Folcloricamente, atribui-se a essa planta propriedades antissépticas, antiulcerogênicas, 
analgésico, antiviral e antipneumônica (Rossato et al, 2012; Manafi et al. 2010). Além disso, S. 
bizantina possui alto nível de fenóis e de fibras, intermediário nível de proteínas e consideráveis 
quantidades de lipídeos e carboidrato (Silva et al. 2018), mostrando-se uma boa opção 
alimentícia. Para Oliveira (2017) as folhas de S. bizantina pode ser fonte importante de minerais 
para o organismo humano, podendo ser utilizado na fabricação de massas alimentícias em 
substituição ao espinafre. Já Azevedo (2018) observou que as folhas se destacam pelos teores 
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de fibras, proteínas, carboidratos, potássio e ferro. De acordo com esse autor, as concentrações 
de treonina, triptofano, fenilalanina, tirosina e aminoácidos sulfurados atendem às necessidades 
nutricionais de crianças e adultos estabelecidas pela FAO. Esse autor também observou 
expressivo efeito antioxidante e antimicrobiano, indicando produto não tóxico. 
Estudos fitoquímicos revelam a presença de feniletanóides, flavonas, apigenina, 
germacreno-D, valeranona, n-nonadecano, 2-pentadecanona-6,10,14-trimetil, β-elemeno, α-
bisabolol, timol, n-nonadecano, γ-muuroleno, óxido de cariofileno, espatulenol, elemol, 
germacreno D, Mentona, 1,8-cineol, α-terpineol, cubenol, α-cadinol e linalol em diferentes 
extratos oriundos das partes aéreas de S. bizantina (Asnaashari et al. 2010; Jamzad et al. 2012; 
Manafi et al. 2010; Mostafavi et al. 2013). Ademais, trabalhos que investigaram a bioatividade 
desse vegetal evidenciaram atividade antioxidante (Bahadori et al. 2020b), antiproliferativa 
(Demirtas et al. 2013), antibacteriana (Manafi et al. 2010), anti-Candida (Duart et al. 2005) e 
ação antiinflamatória, antitumoral e anticâncer, bem como suas propriedades inseticidas 
(Asnaashari et al. 2010). Behadori et al (2020a) observaram que o óleo essencial de S. bizantina 
apresentou forte efeito antidiabético, potencial anti-obesidade e anti-hiperpigmentação. 
Segundo os mesmos autores, essas descobertas mostraram que os óleos essenciais dessa planta 
podem ser empregados na preparação de formulações para uso em cosméticos, alimentos e 
produtos farmacêuticos devido aos seus valiosos efeitos antioxidantes, neuroprotetores, 
hipoglicêmicos, anti-obesidade e de cuidados com a pele. 
 
 
Prunella vulgaris L. 
 
Prunella vulgaris L é a espécie mais estudada dentro do gênero Prunella, seguindo uma 
história de vários milhares de anos como uma erva tradicional chinesa antipirética e antidotal 
(Bai et al. 2016). Também conhecida como autocurativa, P. vulgaris é uma erva perene 
amplamente distribuída na Coréia, Japão, China e Europa (Qu et al. 2017) onde é usada para 
tratar tontura, inflamação, dor nos olhos, dor de cabeça, dor de garganta, febre e melhorar a 
cicatrização de feridas (Rasool et al. 2010; Hwang et al. 2013a). Suas folhas e ramos terminais 
podem ser consumidos em saladas cruas, refogados puros ou com outras hortaliças e podem ser 
usados para sopas e cozidos de carne (Kinupp & Lorenzi, 2014). Na fitoterapia brasileira não 
há presença marcante de espécies do gênero Prunella; já em outros países cita-se a presença de 
P. vulgaris como presente na medicina tradicional asiática (Czekalski et al. 2009). Na China, 
onde seu uso é mais difundido, as flores e frutos secos são utilizados tanto na medicina 
tradicional como na alimentação (Lin et al. 2020). Para o Brasil, Magalhães et al. (2013) 
registraram a espécie em áreas úmidas de municípios do estado de Santa Catarina, onde é 
popularmente chamada de brígula e erva-férrea. Conforme Kinupp & Lorenzi (2014), essa 
espécie cresce espontaneamente nas regiões Sul e Sudeste do país. 
Uma série de estudos realizados com P. vulgaris indicaram uma potencial ação antiviral. 
Foi constatado que o extrato purificado obtido de P. vulgaris antagoniza a infecção por HIV-1 
de células suscetíveis, evitando a ligação viral ao receptor CD4 (Yao et al. 1992).  Zhang et al. 
(2007) observaram que um complexo lignina-polissacarídeo extraído de P. vulgaris possui uma 
potente ação anti-herpes. Polissacarídeos de P. vulgaris também detêm atividades 
imunomoduladoras fortes (Li et al. 2015). A planta tem mostrado atividade imunoestimuladora 
por meio da transativação de NF-jB e da ativação da MAP quinase (Han et al. 2009). 
Polissacarídeos purificados do extrato aquoso de P. vulgaris apresentaram atividade anti-câncer 
de pulmão em camundongos com tumor, sugerindo possíveis efeitos imunomoduladores (Feng 
et al. 2010). Ademais, os polissacarídeos de P. vulgaris podem interferir na hiperlipidemia por 
meio de efeitos anti-peroxidação lipídica, atenuação da inflamação e regulação do metabolismo 
da glicose, aminoácidos, energia e lipídios (Zhang et al. 2020b). Wang et al. (2019) 
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demonstraram que a administração de mel de P. vulgaris mitigou e diminuiu significativamente 
as alterações histopatológicas colônicas em um modelo de colite aguda induzida em ratos, além 
de modular a composição da microbiota intestinal. Outros trabalhos registraram que os extratos 
de P. vulgaris desempenham atividade anti-inflamatória (Hwang et al. 2013b) e podem reduzir 
a expressão de NF-κB e GFAP em ratos tratados com escopolamina, desempenhando um efeito 
anti-neuroinflamatório (Qu et al. 2017). O extrato de P. vulgaris e o ácido rosmarínico também 
possuem significativa ação fotoprotetora agindo por meio da diminuição na peroxidação 
lipídica intracelular, elevação de ATP, redução da glutationa e dos danos ao DNA (Psotova et 
al. 2006), além de serem capazes de diminuir lesões causadas por UVB em queratinócitos 
humanos HaCaT (Vostálová et al. 2010). Listam-se também ação antitumoral correlacionada 
diretamente aos efeitos antioxidantes desempenhados pelo conteúdo fenólico (Feng et al. 2010) 
e o efeito preventivo sobre o câncer (Zhang et al. 2020a), os quais sugerem que P. vulgaris pode 
ser aplicada como fontes naturais em alimentos e na indústria farmacêutica (Hwang et al. 
2013a). Finalmente, demonstrou-se que o extrato das flores e espigas de frutas secas de P. 
vulgaris têm atividade contra mioma uterino e é seguro e não-tóxico (Lin et al. 2020). 
Testes fitoquímicos realizados por Ahmad et al. (2020) apontaram a presença de 
flavonoides, taninos, saponinas, carboidratos, esteroides, alcaloides e glicosídeos de 
antraquinona, os quais podem justificar os efeitos biológicos dessa espécie e suas aplicações 
diversas na medicina folclórica.  
 
 
Plectranthus amboinicus (Lour.) Spreng 
 
Plectranthus é considerado um dos gêneros mais ricos em óleos essenciais dentro da 
família Lamiaceae, compreendendo muitas espécies com propriedades medicinais (Bandeira et 
al. 2011).  Dentre essas espécies, P. amboinicus (Lour.) Spreng é tida como uma das mais 
importantes plantas medicinais aromáticas suculentas (Arumugam et al. 2016), com sabor e 
aromas semelhantes ao orégano (Gonçalves, 2017), e uma das mais documentadas da família 
Lamiaceae (Dutra, 2019). 
Plectranthus amboinicus é uma planta herbácea originária da Nova Guiné e cultivada 
em todos os países tropicais e subtropicais (Lorenzi & Matos, 2002),  amplamente cultivada no 
território brasileiro, sendo usada folcloricamente no tratamento de inflamações, tumores, mal-
estar, febre e doenças que afetam o aparelho respiratório e digestório (Vásquez et al. 2014; 
Costa & Marinho, 2016; Ferreira et al. 2016; Silva et al. 2017; Pires et al. 2020) e também como 
alimento (Neto et al. 2016; Rodrigues & Silva, 2017). No sul do Brasil é usada como tempero 
de carnes. Seu uso é similar ao tomilho e a sálvia para temperar carnes e frangos. Na Amazônia 
e Malásia a espécie é bem adaptada e utilizada para amenizar o cheiro forte de carnes (Kinupp 
& Lorenzi, 2014). Portanto, P. aromaticus pode ser uma boa fonte de compostos nutritivos que 
ajudam a realçar o sabor e também prolongar a vida útil dos produtos alimentícios (Arumugam 
et al. 2016). Tais propriedades terapêuticas e nutricionais são atribuídas aos seus compostos 
fitoquímicos naturais, altamente valorizados na indústria farmacêutica (Arumugam et al. 2016), 
tais como terpenos, derivados cinâmicos, monoterpeno, triterpenos, flavonoides, alcaloides, 
quinonas, carboidratos, glicosídeos, proteínas, aminoácidos, taninos e esteroides (Gurgel, 2007; 
Patel et al. 2010; Gonçalves, 2017; Neo, 2017). Estudos biológicos demonstraram que os 
extratos e óleos essenciais das folhas possuem atividade antibacteriana (Aguiar et al. 2014; 
Mendonça et al. 2018; Mota et al. 2018), antifúngica (Alves et al. 2018; Murthy et al. 2009) 
leishmanicida (Gonçalves, 2017), larvicida (Santos et al. 2020b), fotoprotetora (Simões et al. 
2020), antioxidante (Bezerra et al. 2017b), anti-inflamatória (Gurgel, 2007) e antitumoral 
(Brietzke1 et al. 2013). 
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Testes de toxicidade do extrato hiroalcoólico das folhas de P. amboinicus em 
camundongos fêmeas apresentou baixa toxicidade e ação anti-inflamatória em edema induzido 
por carragenina (Gurgel, 2007). Conforme Kumar et al. (2020) nenhum efeito adverso é 
conhecido após o uso de P. amboinicus.  
 
 
Tectona grandis L. 
 
Tectona grandis (Teca), uma árvore nativa das florestas tropicais de monção do sudeste 
da Ásia (Índia, Myanmar, Tailândia e Laos) (Figueiredo et al. 2005), é tida como uma das 
madeiras mais valiosas do mundo (Vyas et al. 2018), usada tanto para fins terapêuticos como 
comerciais (Asif, 2011).  
A teca é considerada um constituinte importante em muitos dos medicamentos 
tradicionais. Os diferentes extratos de várias partes da teca apresentam propriedades 
expectorantes, antiinflamatórias e anti-helmínticas. Tradicionalmente, a teca é usada contra 
bronquite, biliosidade, hiperacidez, diabetes, lepra, adstringente e helmintíase (Nidavani & 
Mahalakshmi, 2014). Suas folhas são uma rica fonte de corante alimentar comestível e não são 
tóxicas para o fígado e vários órgãos (Tariq et al. 2021). O extrato de folha de teca é comumente 
usado na Indonésia como corante natural de alimentos (Hamdin et al. 2019). Suas folhas 
também são usadas no tradicional prato javanês Gudeg (galinha com jaca verde), 
proporcionando uma coloração avermelhada à comida. Na Alemanha, asparas de madeira de 
teca rendem um corante vermelho utilizado para colorir ovos de Páscoa (Kinupp & Lorenzi, 
2014). Estudos químicos que avaliaram a toxicidade aguda do corante natural de T. grandis em 
ratos demonstraram que os extrato da folha não causou mortalidade ou alterações fisiológicas 
significativas nos animais, encorajando o seu uso como corante alimentício (Hamdin et al. 
2019). 
Os constituintes químicos relatados a partir desta planta pertencem a diferentes classes, 
como carboidratos, proteínas e metabólitos secundários tais como alcalóides, flavonóides, 
saponinas, terpenóides, esteroides, taninos, antraquinonas, cumarinas e esteróis de importância 
medicinal, que são apontadas propriedades antioxidante, citotóxica, analgésica e 
antiinflamatória (Asif, 2011; Ghareeb et al. 2014).  Atividade cicatrizante, antidiabética, anti-
hiperglicêmica e antibacteriana são outras propriedades registradas para T. grandis (Krishna & 






Conclui-se, portanto, que as espécies de Lamiaceae consideradas PANC são ricas em 
compostos fitoquímicos e que as mesmas desempenham efeitos biológicos importantes. 
Observou-se também que a maioria dessas espécies são não-tóxicas, tem toxicidade baixa ou 
dose-dependentes. Além disso, algumas espécies como S. hispanica, P. frutescens, P. vulgaris 
e O. gratisssimum já tem suas potencialidades exploradas na indústria farmacêutica e/ou 
alimentícia. Tais características confirmam o uso tradicional dessas espécies e ascendem a 
possibilidade de desenvolvimento de novos fitomedicamentos e suplementos alimentares, ao 
mesmo tempo que encorajam a inclusão dessas PANC na agricultura familiar e, 
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